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Melihat berbagai jenis kuliner yang ada di Kota Semarang, banyak ditemukan kuliner 
makanan yang berbahan dasar jamur tiram dan kebanyakan masih diolah menjadi jamur 
goreng atau jamur crispy. Untuk itu kreativitas dalam mengolah jamur tiram menjadi 
makanan yang dapat dinikmati oleh masyarakat Kota Semarang masih sangat perlu 
dikembangkan, dengan melihat peluang usaha serta adanya potensi pasar di Kota Semarang 
maka terciptalah olahan makanan berbahan dasar jamur tiram yaitu Jamur Tiram Bakar Sauce 
Kacang, dengan harga yang terjangkau dapat menikmati makanan yang sehat serta rasa yang 
enak. Usaha kuliner ini ke depannya juga dapat lebih dikembangkan dengan cara menambah 
menu makanan yang bervariatif namun tetap dengan menu makanan utama berbahan dasar 
jamur. Pemasaran untuk usaha kuliner ini dilakukan melalui media-media promosi yang akan 
digunakan melalui spanduk yang dipasang di depan tempat lokasi usaha, penyebaran brosur, 
media online (facebook, twitter, dll), dan short message service. Adapun tujuan dari program 
yang hendak dicapai sebagai berikut (1) Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis jamur 
tiram sebagai bahan dasar makanan; (2) Mewujudkan kuliner Nusantara yang mempunyai 
kualitas makanan yang sehat dan dapat dijangkau oleh semua kalangan masyarakat; (3) 
Menumbuh kembangkan kreatifitas dan keterampilan dalam berwirausaha; (4) Menciptakan 
lapangan usaha baru yang berkelanjutan dan melatih kemandirian mahasiswa. Target khusus 
yang ingin dicapai dalam program ini adalah Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan 
ini diharapkan dapat menghasilkan produk yang berkualitas karena berbahan dasar jamur 
tiram yang memiliki kandungan gizi yang cukup serta menyehatkan para konsumen. Metode 
pelaksanaan yang dilakukan untuk program ini adalah (1) Tahap Persiapan (persiapan tempat, 
persiapan peralatan, persiapan bahan); (2) Tahap Pelaksanaan (mengolah jamur tiram 










1.1. Latar Belakang Masalah 
Kuliner adalah hasil olahan yang berupa masakan. Masakan tersebut dapat berupa 
lauk pauk, makanan, dan minuman. Karena setiap daerah memiliki cita rasa tersendiri, 
maka tidak heran jika setiap daerah memiliki tradisi kuliner yang berbeda-beda. Kuliner 
merupakan sebuah gaya hidup yang tidak dapat dipisahkan. Karena setiap orang 
memerlukan makanan sebagai sumber energi di dalam tubuhnya. Mulai dari makanan 
yang sederhana hingga makanan yang berkelas tinggi dan mewah.  
Kuliner di Indonesia jenisnya sangat beragam. Semua daerah memiliki makanan 
khas yang bisa diunggulkan, karena masakan Indonesia begitu kaya dengan bumbu dan 
rempah-rempah yang tidak dimiliki oleh negara lain. Harus diakui, saat ini kuliner di 
Indonesia berkembang sangat pesat. Apalagi dengan banyaknya beragam makanan dari 
luar negeri yang masuk ke Indonesia membuat masyarakat Indonesia mengetahui lebih 
tentang kuliner dunia.  
Untuk mewujudkan kuliner Nusantara yang mempunyai kualitas makanan yang 
sehat dan dapat dijangkau oleh semua kalangan masyarakat. Maka terciptalah Jamur 
Tiram Bakar Sauce Kacang, kelebihan yang terdapat pada Jamur Tiram Bakar Sauce 
Kacang adalah makanan yang sehat tanpa kolesterol, mengandung omega 3, jadi sangat 
bergizi serta bebas pengawet. Jamur Tiram Bakar Sauce Kacang merupakan jenis olahan 
makanan berbahan dasar jamur tiram yang mengandung protein tinggi, kaya vitamin dan 
mineral, rendah karbohidrat, lemak dan kalori. Jamur tiram ini memiliki manfaat 
kesehatan diantaranya, dapat mengurangi kolesterol dan jantung lemah serta beberapa 
penyakit lainnya, serta dipercaya mempunyai khasiat obat untuk berbagai penyakit 
seperti penyakit lever, diabetes, anemia. 
 
1.2. Perumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas dapat dirumuskan permasalahan sebagai 
berikut : 
1. Bagaimana bentuk usaha Jamur Tiram Bakar Sauce Kacang yang akan dilakukan?  
2. Bagaimana pemasaran usaha Jamur Tiram Bakar Sauce Kacang?  





Tujuan dari program kreatifitas mahasiswa kewirausahaan ini adalah sebagai 
berikut:  
1. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis jamur tiram sebagai bahan dasar 
makanan.  
2. Mewujudkan kuliner Nusantara yang mempunyai kualitas makanan yang sehat dan 
dapat dijangkau oleh semua kalangan masyarakat.  
3. Menumbuh kembangkan jiwa kewirausahaan mahasiswa.  
4. Menumbuh kembangkan kreatifitas dan keterampilan dalam berwirausaha.  
5. Menciptakan lapangan usaha baru yang berkelanjutan dan melatih kemandirian 
mahasiswa.  
 
1.4. Luaran yang diharapkan 
Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan ini diharapkan dapat 
menghasilkan produk yang berkualitas karena berbahan dasar jamur tiram yang memiliki 
kandungan gizi yang cukup serta menyehatkan para konsumen. Usaha ini juga sebagai 
penambah pendapatan bagi mahasiswa dan masyarakat. 
 
1.5. Manfaat 
Adapun manfaat dari program ini adalah sebagai berikut :  
1. Dengan usaha kuliner Jamur Tiram Bakar Sauce Kacang ini mahasiswa dapat 
mengimplementasikan rencana bisnis yang telah dibuat untuk diterapkan di 
kehidupan nyata. Selain itu mahasiswa bisa mengembangkan ilmu manajemen 
maupun akuntansi ke dalamnya sesuai dengan apa yang mahasiswa dapatkan selama 
di bangku perkuliahan. Kegiatan ini juga termasuk salah satu usaha sampingan 
mahasiswa sehingga dengan usaha ini dapat menjadikan mahasiswa yang mandiri.  
2. Dengan usaha kuliner ini masyarakat dapat mudah mendapatkan makanan yang 
sehat, nikmat, dan tentunya dengan harga yang terjangkau. Serta dapat merekruitmen 









GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA 
  
2.1 Profil Konsumen 
Makanan berbahan dasar jamur tiram telah banyak digemari dan dikonsumsi di 
kalangan masyarakat, baik usia anak-anak, remaja, dewasa, maupun orang tua. Salah 
satu faktor pemicunya adalah kandungan gizi yang terdapat pada jamur tiram dan 
rasanya yang enak, serta harganya yang terjangkau. 
 
 
2.2 Diskripsi Usaha  
Jamur tiram sekarang ini banyak dibudidayakan oleh sebagian masyarakat 
sebagai lahan bisnis, sehingga memudahkan kita dalam membeli bahan baku tersebut 
untuk membuat Jamur Tiram Bakar Sauce Kacang. Selain itu harga bahan baku tersebut 
relatif murah dan terjangkau, karena dalam suatu usaha memiliki prinsip dari modal 
yang minimal dapat meraih keuntungan yang maksimal. Keunikan dari makanan ini 
adalah cara membuatnya, kita tahu kebanyakan yang di jual di wisata kuliner adalah sate 
jamur (potongan jmur tiram yang ditusukkan ke tusuk sate kemudian dibakar pada alat 
bakaran), namun pada Jamur Tiram Bakar Sauce Kacang ini dibuat dengan cara 
memotong- motong terlebih dahulu jamur tiram yang sudah disiapkan kemudian direbus 
dengan dicampuri bumbu-bumbu. Sembari menunggu rebusan jamur, mari kita siapkan 
alat bakaran, bakar jamur tiram yang telah direbus tersebut hingga setengah matang, 
kemudian olesi bakaran jamur tiram dengan sauce kacang lalu dibakar lagi sampai 
kecoklatan dan benar-benar matang, kemudian angkat dan sisihkan. Lengkapi piring saji 
dengan irisan kol dan tomat, letakkan Jamura Tiram Bakar Sauce Kacang lalu siram 
dengan sauce kacang atau bisa juga menyajikannya dengan sambal kecap dan sajikan 
selagi hangat. Kelebihan yang terdapat pada makanan Jamur Tiram Bakar Sauce Kacang 
adalah makanan ini sehat tanpa kolesterol, mengandung omega 3, jadi sangat bergizi 
serta bebas pengawet. 
 
 
2.3 Peluang Usaha 
Melihat berbagai jenis kuliner yang ada di Kota Semarang, banyak ditemukan 
kuliner makanan yang berbahan dasar jamur tiram dan kebanyakan masih diolah menjadi 
jamur goreng atau jamur crispy. Untuk itu kreativitas dalam mengolah jamur tiram 
menjadi makanan yang dapat dinikmati oleh masyarakat Kota Semarang masih sangat 
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perlu dikembangkan, dengan melihat peluang usaha serta adanya potensi pasar di Kota 
Semarang maka terciptalah olahan makanan berbahan dasar jamur tiram yaitu Jamur 
Tiram Bakar Sauce Kacang, dengan harga yang terjangkau dapat menikmati makanan 
yang sehat serta rasa yang enak.  
Usaha kuliner ini ke depannya juga dapat lebih dikembangkan dengan cara 
menambah menu makanan yang bervariatif namun tetap dengan menu makanan utama 
berbahan dasar jamur. 
 
 
2.4 Break Even Point (BEP)  
Perhitungan Break Even Point (BEP) dari produksi Jamur Tiram Bakar Sauce 
Kacang adalah sebagai berikut : 
No  Perhitungan  Total Biaya  
1.  Fixed Cost = biaya operasional 5 bulan  5.320.000  
2.  Fixed Cost per bulan = 5.320.000/5  1.064.000  
3.  Variable cost  1.000/buah  
4.  Harga jual  7.500/buah  
5.  BEP = 5.320.000 /(7.500 – 1.000)  818,461 = 820 buah  
 
Artinya usaha ini perlu menjual 820 buah setiap bulan agar tidak terjadi break even 
point. Sehingga penjualan 821 sudah mendapatkan keuantungan. 
 
2.5 Analisis Pendapatan dan Keuangan  
Analisis pendapatan dan keuangan dari produksi Jamur Tiram Bakar Sauce 
Kacang adalah sebagai berikut : 
 
No.  Produksi  Pendapatan  
1.  Produksi 1 bulan  1.000 buah 
2.  Produksi 5 bulan : 5 x 1.000 buah  5.000 buah  
3.  Harga ditawarkan dibuat rata-rata  Rp 7.500,-/buah  
4.  Hasil penjualan 5 bulan = 5.000 x 7.500  Rp 37.500.000,-  
5.  Operasional 5 bulan + biaya perjalanan 
+ biaya penunjang = 5.320.000 
Rp 5.320.000,-  
6.  Keuntungan 5 bulan = 37.500.000 – 
5.320.000 




2.6 Perhitungan ROI (Return on Investment)  
ROI = (Total penjualan – investasi) / investasi %  
= (32.180.000 – 12.317.500) /12.317.500 %  








3.1. Tahap Persiapan 
1. Persiapan Tempat  
Pelaksanaan kegiatan usaha ini dilakukan di Jl. Ngesrep Raya, Tembalang, 
Semarang.  
2. Persiapan Peralatan  
Tabel 1.Peralatan 
No.  Nama  Jumlah  Keterangan  
1.  Alat bakaran  2  Satuan  
2.  Tungku bakaran  2  Satuan  
3.  Kompor gas  1  Satuan  
4.  Tabung gas (@ 3kg)  2  Satuan  
5.  Panci alumunium  2  Satuan  
6.  Wajan  2  Satuan  
7.  Alat penjapit  2  Satuan  
8.  Sendok sayur  2  Satuan  
9.  Pisau  2  Satuan  
10.  Telenan  2  Satuan  
11.  Piring saji  15  Satuan  
12.  Sendok  15  Satuan  
13.  Garpu  15  Satuan  
14.  Gelas  15  Satuan  
15.  Ember (sedang)  2  Satuan  
16.  Streples  2  Satuan  
17.  Mika (sedang)  200  Satuan  
18.  Tas plastik  5  Bungkus  
19.  Gerobak  1  Satuan  
20.  Meja kayu (besar)  1  Satuan  
21.  Kursi plastik  10  Satuan  
22.  Tenda plastik  1  Satuan  





3. Persiapan Bahan  
Bahan-bahan yang dibutuhkan antara lain :  
 
   Tabel 2.Bahan (satu hari berjualan) 
No.  Nama  Jumlah  Keterangan  
1.  Jamur tiram  0,5  Kilogram  
2.  Kacang tanah goreng  0,5  Kilogram  
3.  Bawang merah  0,25  Kilogram  
4.  Bawang putih  0,25  Kilogram  
5.  Cabe merah  0,25  Kilogram  
6.  Kecap  100  Mililiter  
7.  Gula merah  0,25  Kilogram  
8.  Garam  0,25  Kilogram  
9.  Minyak goreng  0,25  Liter  
10.  Sayur kol  0,25  Kilogram  
11.  Tomat merah  0,25  Kilogram  
12.  Arang  0,25  Kilogram  
 
 
4. Persiapan Dana  
Dana yang dibutuhkan adalah dana untuk penggunaan peralatan, pemakaian 
bahan, dana sewa dan perizinan tempat. Gambaran umum perolehan dana 
diperoleh dari :  
a. Dana dari dikti : Rp. 12.317.500  
b. Dana dari sponsor : Rp. 0  
 
 
3.2.    Tahap Pelaksanaan  
Tahap pelaksanaan kegiatan usaha ini adalah dengan mengolah jamur tiram 
menjadi Jamur Tiram Bakar Sauce Kacang, merupakan makanan yang sehat, 
nikmat, dan dengan harga yang terjangkau. Langkah-langkah dalam 
pembuatan Jamur Tiram Bakar Sauce Kacang adalah sebagai berikut :  
1. Siapkan bahan-bahan terlebih dahulu :  
Bahan Dasar  
100 gr jamur tiram, potong-potong  
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Sauce Kacang  
50 gr kacang tanah goreng lalu haluskan  
3 siung bawang merah, haluskan  
1 siung bawang putih, haluskan  
3 buah cabe merah, haluskan  
3 sdm gula merah, sisir  
¼ sdt garam  
3 sdm minyak goreng  
Air matang  
Pelengkap  
Irisan sayur kol dan tomat merah 
2. Cara Membuat :  
Saus Kacang  
a. Siapkan wajan. 
b. Panaskan minyak goreng, tumis bawang merah dan bawang putih yang 
telah dihaluskan, hingga matang dan harum.  
c. Masukkan cabe merah, kacang tanah yag telah dihaluskan, gula merah, 
garam dan air. Masak hingga bumbu matang dan mengental, angkat, 
lalu sisihkan.  
3. Penyajian  
a. Siapkan tungku bakaran yang berisikan arang kemudian letakkan alat 
bakaran di atas tungku, letakkan jamur tiram yang telah direbus di atas 
alat bakaran, bakar jamur tiram yang telah direbus tersebut hingga 
setengah matang, kemudian olesi bakaran jamur tiram dengan sauce 
kacang lalu dibakar lagi sampai kecoklatan dan benar-benar matang, 
kemudian angkat dan sisihkan.  
b. Lengkapi piring saji dengan irisan kol dan tomat, letakkan Jamur 
Tiram Bakar Sauce Kacang lalu siram dengan sauce kacang atau bisa 
juga menyajikannya dengan sambal kecap dan sajikan selagi hangat.  
 
3.3. Tahap Pemasaran  
Media-media promosi yang akan digunakan melalui :  




Spanduk yang dipasang di depan tempat lokasi usaha.  
b. Penyebaran Brosur  
Memberikan brosur di kampus UDINUS, UNDIP, POLINES, UNPAN dan 
wilayah sekitarnya.  
c. Media Online  
Menggunakan teknik online, seperti : Facebook, Twitter, dan lain-lain.  
d. SMS (Short Message Service) dari Handphone atau Internet  
Mengirim SMS kepada teman, saudara, atau kerabat mengenai usaha 
kuliner Jamur Tiram Bakar Sauce Kacang. 
 
3.4. Evaluasi  
Evaluasi ini dibagi menjadi beberapa kelompok, yaitu:  
1. Evaluasi tempat  
Usaha kuliner Jamur Tiram Bakar Sauce Kacang ini memerlukan tempat 
yang potensial, yaitu wilayah yang strategis dan pusat keramaian 
masyarakat. Evaluasi tempat ini dilakukan selama 2 minggu ketika kegiatan 
berlangsung hingga dapat dipastikan tempat tersebut adalah yang paling 
tepat untuk didirikannya usaha kuliner.  
2. Evaluasi konsumen  
Membangun suatu usaha kuliner erat kaitannya dengan kepuasan konsumen 
yang telah menikmati makanan yang tersaji, dalam hal ini adalah tingkat 
kepuasan konsumen ketika mengkonsumsi Jamur Tiram Bakar Sauce 
Kacang, dapat di evaluasi melalui berapa sering dan banyaknya masyarakat 













BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN 
 
4.1. Biaya Kegiatan 
Perkiraan biaya yang diperlukan untuk melaksanakan kegiatan ini 
adalah sebagai berikut :  
Tabel 3. Ringkasan Anggaran Biaya 
No.  Jenis Pengeluaran  Biaya (Rp)  
1.  Peralatan Penunjang  2.868.000  
2.  Bahan Habis Pakai  6.997.500  
3.  Perjalanan : suvei tempat dan 
konsumsi  
990.000  





4.2. Jadwal Kegiatan  
Jadwal kegiatan Program Kegiatan Mahasiswa Kewirausahaan telah 
dirinci dan ditetapkan sebagai berikut : Kegiatan ini dilaksanakan selama 5 
bulan yaitu dibagi menjadi perminggu mulai bulan Januari hingga bulan Mei.  





















LAMPIRAN II  
 
1. RANCANGAN BIAYA  
Perkiraan biaya yang diperlukan untuk melaksanakan kegiatan ini adalah sebagai berikut:  
Tabel 5. Rancangan Biaya 
No.  Keterangan  Qty  Harga 
Satuan atau 
per Kg/ml/L  
Total  
Peralatan Penunjang PKM-K  
1.  Alat bakaran  2  25.000  50.000  
2.  Tunggu bakaran  2  20.000  40.000  
3.  Kompor gas  1  245.000  245.000  
4.  Tabung gas (@ 3kg)  2  30.000  60.000  
5.  Panci alumunium  2  65.000  130.000  
6.  Wajan  2  45.000  90.000  
7.  Alat penjapit  2  10.000  20.000  
8.  Sendok sayur  2  7.000  14.000  
9.  Pisau  4  4.000  16.000  
10.  Telenan  2  10.000  20.000  
11.  Piring saji  15  5.500  82.500  
12.  Sendok  15  2.000  30.000  
13.  Garpu  15  2.000  30.000  
14.  Gelas  15  3.500  52.500  
15.  Ember (sedang)  2  27.500  55.000  
16.  Streples  2  4.000  8.000  
17.  Mika (sedang)  200  750  150.000  
18.  Tas plastik/bungkus  5  5.000  25.000  
19.  Gerobak  1  500.000  500.000  
20.  Meja kayu (besar)  2  350.000  700.000  
21.  Kursi plastik  20  15.000  300.000  
22.  Tenda plastik (besar)  1  150.000  150.000  
23.  Spanduk  1  100.000  100.000  
Sub Total 2.868.000 
 Bahan Habis Pakai  
1.  Jamur tiram  45 kg  60.000  2.700.000  
 2.  Kacang tanah goreng  45 kg  40.000  1.800.000  
3.  Bawang merah  22,5 kg  16.000  360.000  
4.  Bawang putih  22,5 kg  20.000  450.000  
5.  Cabe merah  22,5 kg  15.000  337.500  
6.  Kecap  9.000 ml  15.000  135.000  
7.  Gula merah  22,5 kg  8.500  191.250  
8.  Garam  22,5 kg  5.000  112.500  
9.  Minyak goreng  22,5 liter  23.000  517.500  
10.  Sayur kol  22,5 kg  5.000  112.500  
11.  Tomat merah  22,5 kg  7.500  168.750  
12.  Arang  22,5 kg  5.000  112.500  




1.  Operasional bensin  20 liter  4.500  90.000  
2.  Operasional makan  180 
bungkus  
5.000  900.000  
Sub Total 990.000  
Lain – lain  
1.  Izin tempat penyewaan  3  200.000  600.000  
2.  kebersihan per hari  90 hari  5.000  450.000  
3.  Brosur  150  2.000  300.000  
4.  Pulsa Telpon  1  51.000  51.000  
5.  Pulsa SMS  1  11.000  11.000  
6.  Pulsa Modem  1  50.000  50.000  
Sub Total 1.462.000  




2. Susunan Organisasi Tim Peneliti dan Pembagian Tugas 
 
 
No. Nama/NIM Program Studi Posisi Uraian Tugas 
1. Dias Wulandari /  
B12.2010.01668 
Akuntansi – S1   Pemimpin - Mengatur dan mengontrol 
semua proses produksi dari 
awal hingga akhir.  
- Memberikan pengarahan 
untuk bagian pemasaran 
dan promosi produk ini. 
2. Ainur Rohmah /  
B12.2010.01561 
Akuntansi – S1 Produksi - Menyiapkan segalan bahan 
yang akan digunakan untuk 
produksi  
- Mengatur semua proses 
produksi dari awal sampai 
akhir. 
3. Lusiana Suryo 
Ningtias /  
B12.2011.01802 
Akuntansi – S1 Promosi - Menyiapkan segala bentuk 
strategi promosi untuk 
mendukung dikenalnya 
produk ini di kalangan 
masyarakat. 
4. Salis Istimaroh /  
B12.2012.02314 
Akuntansi – S1 Pemasaran - Mangatur segala bentuk 
pemasaran prosuk ini. 
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